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•54) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG EINES BEI T1EFEN TEMPERATUREN PORTIONIERBAREN 

' SPEISE EISES . 

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines bei tiefen Temperaturen 
portionierbaren Speiseeises, vorzugsweise Eiskrem. Das Hauptanwendungsgebiet der Erfindung 
lieqt in der industriellen Produktion von Speiseeis und Speiseeispulvern. Ziel der Erfindung ist 
dieProduktion eines bei Temperaturen zwischen -15und -7 "Cleicht portionierbaren Speiseeises. 
ErfindungsgemaB erhalt man wesentliche Vorteile in der Konsistenz und im Gefuge sowie eine 
geringere Wasserkristallisation, wenn man wahrend der Herstellung den ausgewanlten 
Bestandteilen einschlieSlich gefrierpunktsenkender Stoffe, vorzugsweise Glyzerol und/oder 
Sorbit, Starkehydrolysenprodukte mit einem Dextroseaquivalent von vorzugsweise 5 bis 8 A> 
zusetzt. .' . - - 



12 Seiten 



-1- 23 1 6 54 3 



Verfahren zur Heratellung einea bei tiefen Temper at ur en por- 
tionierbaren Speiseeiaes 



Anweadungagebiet d ei? Erf indung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Her ate Hung einea 
bei tiefen Temper aturen portionierbaren Speiaeeiaea, vorzuga- 
we iae Eiakrem, aowie der Miachungen aeiner pulverf 'drmigen 
Beatandteile auf der Baaia von Milchpulver, Sacchariden, Ei- 
pulver, Emulgatoren, geachmacka- und aromagebenden sowie 
weitesen gef rierpunktaenkenden Zuaatzatof f en; auSerdem gege- 
benenfalla mich, Milchkonzentraten, Fett, Waaaer und Friach- 
ei. Daa Hauptanwendungagebiet der Erfindung liegt in der in- 
duatriellen produktion von Speiaeeia una Speiaeeiapulvern. 

Charakteriatik der bekaanten techniachen "LSaungen 

Die Her ate Hung von Speiaeeia, vorzugsroeiae Eiakrem, auf der 
Baaia der. HauptbeatandteiLe Milchpulver bzw. Milch., Pstt,. 
Saccharoae, Stab ilia at or en, Emulgatoren und Waaaer iat im 
Prinzip bekannt. Die Heratellungaverf ahren verlaufen. 
gr'dBtenteila iiber die Prozefiatufen Miachen, Paateuriaieren, 
Homogeniaieren, Abkiihlen, Reifen, Sefrieren unter "Luftein- 
achlag, HSrten* 

Ublicherweiae liegt der Trockenmaaaegehalt zwiachen 25 und 
40 Maaae-%, der Pettgehalt zwiachen 3 und 18 Maaae-% und 
der MilcheiweiBgehalt zwiachen 3 und 5 Maaae-%. 

Ala beaondera giinatig fiir die Heratellung einea hochwertigen 
Eiakrema hat aich bei den biaher bekannten Zuaammenaetzungen 
ein VerhSltnia von Fett :. Saccharoae : fettfreier Milch- 
tajockenmaaae von 1,0 : 154 i 1,2 erwieaen. 



Hach dem bekannten technoXogiacnen Ablauf der Eiakremher- 
atellung erhSXt man UbXicherweiae ein Produkt mit einem 
Luftauf Bchlag von mindeatena 60 %, einem Abtropf grad von 
5 bia 25 mln, einem gXeicnmafligen, vollatandigen Abachmel- 
zen aowie einer gXeicnmaBigen, homogenen Konaiatenz. 
Die Rezepturen aind ao aufgebaut, da£ bei Binaatz obenge- 
nannter TechnoXogie im aXIgemeinen ein Produkt resuXtiert, 
daa nach dem HSrteprozefi auf eine Kerntemperatur von -18 °C 
so wait verfeatigt iat, dafl ea nicht direkt verzehrt warden 
kann, aondern zu dieaem-Zweck auf etwa -10 °C temperiert 
warden mufi. Dieae Handhabung entapricht den Verzenrgewohn- 
heiten dea Verbrauchera. Sie bereitet ^e&och beim Binaatz 
dea Eiakrema in Gaatatatten und anderen GroBverbraucherein- 
richtungen organiaatoriache Schwierigkeiten. 
Entacheidehden Einf XuB auf die Konaiatenz dea Eiakrema nat 
der Anteil dea auagef rorenen Waaaera. Dieses hangt wiederum 
vom GehaXt an Stoffen ab, die daa Waaaer ttber Haupt- odes.. 
Nebenvalenzen binden konnen. Aua dieaem Gruhd aind Verfahren 
bekannt, die darauf abzielen, den Eiakrem bereita bei tiefen 
Temperaturen ao plastiach zu geataXten, daB er mit einem 
Loffel oder einer Biazange portioniert werden kann. Im aiX- 
gemeinen kann daa erreicht warden durch den Zuaatz von Poly- 
alkoholen ala gef rierpunkt aenkende Stoffe in Verbindung mit 
Stabiliaatoren. Hierdurch werden eine hone Wasaerbindung 
and damit eine Reduzierung dea Anteila an auazuf rierendem 
Waaser, eine Gef rierpunktaenkung und eine Verkiirzung der 
Gefrierdauer bewirkt. GXeichzeitig erhalt man einen Eiakrem 
mit einer "weicnen" Konaiatenz bei tiefen Temper aturen* 
In der.GB-PS 1563191, DB-OS 2525299 und in der US-PS 3993793 
werden folgende Rezepturveranderungen gegeniiber dem herkbmin- 
Xicnen Eiakrem beachriebens 

Binaatz eine a Stabiliaatorayatema, beatehend aua mikro- 
kriatalLiner ZeXIuIoae (MKC), CarboxymetnylceXXUlose (CMC) 
and Galactomannangummen- aowie die Zugabe eine a gef rierpunkt.-. 
herabsetzenden Mittela,. wie Monoaaccharide und niedermoXe- 
ku.lare AXkohoXe, yorzugaweiae poXvaXkohoXe. 

AXa Stabiliaatoren werden vorzugaweiae Johanniabrotkernmehl, 
Taragum und Guarmehl eingeaetzt. 



In der DE-OS 2744614 und US-PS 4145454-wird die Problematic 
auageweitet aof ein Stabilisatorayatem, beatehend. aua Johan- 
niabrotkernmehl and/oder Taraharz aowie Xanthanharz und/oder 
Agar-*gar und/oder kwOarrageenan. Sabatanzen, wie Maltodex- 
trine and modifizierte Starken, werden in einer Konzentratxon 
von 1,7 % zur Konaiatenzverbesaerang empfohlen (GB-PS 
1563191). Die Menge an Glyzerin bleibt gegeniiber den vorge- 
nannten Patentschriften unverandert„ 

Neben den aeit langerer Zeit bekannten Maltodextrinen aind- 
aeit einiger Zeit Starkenydrolyaenprodukte (SHP) zaganglich 
(DD-PS 126 992), die einen niederen DE-Wert 'beaitzen und xm 
Unterachied za den Maltodextrinen die Eigenschaft haben, ait 
Wasaer tnermorever aible Gele za bilden. Dieae apeziellen 
Starkenydrolyaenprodakte beaitzen die Pahigkeit , zuaammen 
mit Waaaer and Petten stabile Gemiache za bilden. Inre Ver- 
wendang f Or die Speiaeeiaherstellang iat in den Patantacnrxf- 
ten DD-PA 23 G/215 086 and DD-PA 23 G/215 087 vorge acnlagen. 
In der DD-PA 23 G/215 087 dient daa SHP aof Grand aeiner o.g. 
EigenacHaften alaPettaaataaacnatoff, in der DD-PA 23 G/215 086 
ala kSrperbildende Binaatzkomponente, 

Die Nachteile der vorliegenden Patent ackrif ten aind darin be. 
arUndet, daS der Einaatz definierter Stabiliaatorgemiache 
mit vorgegebener hoher Konzentration notwendig iat. Dadarcn 
ateigt bekanntlicn die Gefahr dea Aaaackwemmena ernaaronga.- 
physiologiacn wicntiger Kationen, die Laktoaekriat alliaa- 
tion wird nicht gehemmt, der Temper aturb ere ich der Portxo- 
nierbarkeit iat eng begrenzt and der Pettgehalt iat nor 
gering variabel* 

Die beacnriebenen Stabiliaatoren aind aaaachlieBlich Import- 

roaatoffe. Bin honer Stabiliaatorgehalt wirkt aich nfcgativ 

aof die Okonomie dea. Produktionaprozeaaes aaa. 

Bei den bianer beacnriebenen Verfahren zam SHP-Binsatz in 

Eiakrem ergibt aich keine Portionierbarkeit bei tief en Tempe- 

rataren. 

Ziel der Brfindang 

Ziel der Brfindung iat ea, die Nachteile dea Standee der 
Technik za beseitigen* 



Darlegung dea Weaena da J Brfindung 

Der Erfindung lag die Aufgabe zugrunde, zur Verbeaaerung 
der Verpackunga'dkonomie und zur Erweiterung der Angebota = 
palette ein Verf ahren zu achaff en, mit dem unter Vearwendung 
herkSmmlicher Produktionatechnik und herkommlicher Zuaatz- 
atoffe ein Speiaeeia, vorzugaweiae Eiakrem, produziert wer- 
den kann, daa uber einen breiten Temperaturbereich von -15 °C 
bia -7 °C eine plaatiache, nahezu gleichbleibende Eonaiatenz 
aufweiat und daa sich im genannten Temperaturbereich bequem 
portionieren laBt* 

ErfindungagemaB wird die Aufgabe dadurch gel'dat, dafi zur 
Heratellung einea bei tiefen Temperaturen und Uber einen brei 
ten Temperaturbereich port ionierbar en Speiaeeiae a, vorzuga- 
weiae Eiakrem, in einem eraten Verf ahrenaachritt dem Gemiach 
der pulverf Brmigen Beatandteile, beatehend ana Milchpulver, 
Saccharoae, handelaUb lichen Stab ilia at or en aowie ggf. Ei- 
pulver ixnd Emulgatoren, 1 bia 10 Maaae~#, auagedrUckt ala 
Trockenmaaae und bezogeh auf fertigea Speiaeeia, einea gel- 
bildenden SHP mit einem Dextroaeaquivalent von 5 bi3 8 % zu- 
geaetzt werden. Im zweiten Verf ahrenaachritt wird diesea 
Gemiach mit Pett, Waaaer, ggf. Milch Oder Milchkonzentraten, 
Priachei, Emulgatoren, auBerdem mit 0,5 bia 4 Maaae-fS 
Glyzerol, vorzugaweiae 2 bia 3 Maaae-%, und/oder 0,5 bia 4 
ittaaae-% Sorbit, auagedrUckt ala Trockenmaaae und bezogen auf 
fertigea Speiaeeia, gemiacht, worauf aich die Ublichen Ver- 
f ahrenaachritt e dea Paateuriaierena, Homogeniaierena, Ab- 
kUhlena, Reif ena, Gefrierena unter Luf teinachlag aowie dea 
Hartena anachliefien. 

Die Vorteile dea erf indungagemSfien Verf ahrena werden inabe- 
aondere d ann deutlich, wenn zur Gef rierpunktaenkung Glyzerol 
und/oder Sorbit aowie zur Stabiliaierung 0,1 bia 0,5 Maaae;-# 
einea handelaUblichen Stabiliaatora und/oder Stabiliaator- 
ayatemea zugegeben werden, 

Uberraschenderweiae hat aich gezeigt, dafi ein mit gefrier- 
punktaenkenden St of fen wie Glyzerol und/oder Sorbit. herge- 
ate liter Eiakrem durch die Zugabe von SHP abweit in der 
Konai at enz verb e a a art werden kann, dafi eine Port ionierbar - 
keit Uber einen breiten Temperaturbereich von -15 bia -7 C 
erreicht werden kann* . 



-Weitere Vorteile dea erf indungagemaSen Verf ahrena aind die 
durch den Zuaatz von SHP erreichte 

- Verminderung der Laktoaekriat alliaation und, damit ver- 
bunden, die beaaere Konaiatenzerhaltung; 

- Erhohting dea Anteila an gebundenem Waaaer und, daraua re- 
aultierend, Senkung de.s Bnergieaufwandea sum Harten dea 

Eiakrema;. 

- leichte Verdaulichkeit ; 

- Variierbarkeit dea Fettgehaitea in weiten Grenzen von 0 
bia 18 Maaae-?&» 

erhohte Formretention bei Einwirkung hiSherer Temperaturen; 

- erheblich verbeaaerte Portionierbarkeit dea Eiakrema in 
einem weiten Temperaturbereich von -15 bia -7 C, die 
aich vor allem fur Gaatatatten giinatig au37./irkti im Ge- 
genaatz zu dem handelaiib lichen Eiakrem iat dea? mit ge- 
frierpunktaenkenden Stoffen and mit SHP veraetzte Eiakrem 
mit einer Eiazange oder mit einem L6ffeL aua der Grofi- 
packung portionierbar; 

- Verbeaaerung der aenaoriachen. Bigenacixaf ten dea Biakrema, 
die sich inabeaondere in einer aahnigeren- Konaistenz und 
in einem abgerundeteren, vollmundigeren Geachmack aua- 
driickt • 

Ala beaondera giinatig hat aich fttr daa erf indungagemaBe Ver- 
fahren ein Verhaltnia von Fett : Biweifi : Saccharides: SHP = 
1 : 1,2 : 1,8 : 0,2 ergeben. 

Der Zuaatz von^MKC in den Grenzen 0,5 bia 2,0 Maaae-^, vor- 
zugaweiae 0,6 Maaae-%, wirkt aich giinatig auf daa Mundgefuhl 
and auf die glatte Konaiatenz dea Biakrema beim Portionieren 
au3« 

Der Anteil der handelaiib lichen Stabiliaatoren wird in der 
Grbfienordnuhg 0,1 bia 0,5- Maaae-%, vorzugaweiae 0,4 Maaae-%, 
bezogen auf daa fertige Speiaeeis, gehalten. 

Pur daa erf indungagemafie Verfahren haben aich ein Abtropfgrad 
dea Eiakrema nach TGL 29 1 26/05 von 25 min, eine Viakoai- 
tat von 100 bia 200 m Pa. a und eine Pormretention, gemeaaen 
ala Riickatand beim Abachmelzen, von 75 bia 100 Maaae-% ala 
giinatig erwieaen. 

An Hand der nachf olgenden Beiapiele wird die Brfindung na- 
her erlautert, ohne dafi dieae Beiapiele die Brfindung ein- 



.schranken* 

✓ 

Ausf Hhrungabei apiele 

Beiapiel 1 

GxoBtechniache Heratellung von Vanille -Biakrem mit 10 % 
Milchf ett unter Binaatz von 3 % Glyzerol and 2 % SHP. 

FUr e inen Ana at z von 1 t Biakrem warden 115 kg Butter (79 % 
Fettgehalt), 30 kg Glyzerol und 0,2 kg handelallblicher'Emul- 
gat or.. in 200 kg Vollmilch von 40 °C im Miacher gelbat. Nach 
15 min wird daa Featatoff gemiach, beatehend aaa 20 kg SHP 
nach TGTi 32 479/01, 60 kg Magermilehpulver, 130 kg Saccha- 
roae, 3 kg CMC,"1 kg Guarmehl, 1 kg Kochaalz and 5 kg Voll- 
eipulver, zugegeben und die Maase 3Q min geruhrt. Nach Zu~ 
gabe der reatlichen Vollmilch (474»8 kg) von 40 °C werden 
alle Mixbeatandteile nochmala 20 min im Mi a char geriihrt, 
anachlieBend warden 10 kg Yanille-Aroma zugeaetzt. Danacii 
wird der Mix im piattenwarmeiibertrager auf 60 °C erhitzt, 
bei dieaer Temperatur im Homogeni3ator bei 4 MPa homogeni- 
aiert, weiter auf 85 bia 87 °C erhitzt, bei dieaer Tempera- 
tur 50 a paateuriaiert, im Plattenwarmeubertrager auf 5 bia 
7 °C abgekUhlt und in den Beifetank gepumpt, wo etwa in 2 
Stunden die Heifung bei 3 bia 5 °C erfolgt. AnachlieSend 
wird der m-w in einen kontinuier lichen Freezer gepumpt, 
unter "dufteinachlag gefroren und nach dem Abf alien in Gaat- 
stattenpackungen zu Biakrem nachgehartet ♦ 
Die Eigenachaf ten Bind in Tabellel 1 dargestellt • 

Beiapiel 2 

GroBtechniache Heratellung von Vanille-Eiakrem mit 10 % 
Milchf ett unter Binaatz von 2 % Glyzerol, 1 % Sorbit T; 
2 % SHP und 0,6 % MKC. 

DurchfUhrung der Techno logie analog Beiapiel 1, unter Zuaatz 
von 20 kg Glyzerol, 10 kg Sorbit T, 2 kg CMC, 2 kg Guarmehl, 
6 kg MKC und 20 kg SHP. 

Die Eigenachaf ten aind in Tab e lie 1 dargeatellt. 



Beiapiel 3 

Grofitechnische Heratellung von Schoko-Eiakrem nit 10 % 
Milchfett unter Einaatz von 3 % Glycerol, 2 % Sorbit T, 
1 % SHP. 

Durchfiihrung der Technologie analog Beiapiel 1 unter Bin- 
aatz von 120 kg Saccharoae, 60 kg Magermilchpulver , 5 kg 
Volleipulver, 654,8 kg Vollmilch, 115 kg Butte!, 30 kg 
Kakaopulver, 3 kg CMC, 1 kg Guarmehl, 1 kg Koch sals, 10 kg 
SHP, 20 kg Sorbit T, 30 kg Glyzerol, 0,2 kg Emulgator. 
Die Bigenachaften aind in Tab elle tdarge ate lit. 

Beiapiel. 4 

GroBtechniache Heratellung von Himbeer-Eiakrem mit 3 % 
Milchfett ante* Binaatz von 2 % Glycerol, 2 % Sorbit T and 
3 % SHP. 

Par einen Anaatz von 1 t Eiakrem warden 20 kg Butter (79 % 
Pett-ehalt), 20 kg Glyzerol and 0,2 kg handelattblicher Bmttl- 
gator in 200 kg Vollmilch von 40 °C im Miacher gelbst. Nach 
15 min wird- daa Peat atof f gemiach, beatehend aua 30 kg SHP, 
60 kg Magermilchpulver, 110 kg Saccharoae, 20 kg Sorbit T, 
3 kg CMC, 1 kg Guarmehl, 1 kg Kochaalz und 5 kg Volleipul- 
ver zugegeben- and die Maaae 30 min geriihrt. Nach Zugabe 
der reatlichen Vollmilch (508 kg) von 40 °C werden alia 
Mir»eetandteile nochmala 20 min im Miacher geruhrt. Danach 
wird analog Beiapiel 1 der Mis homogeniaiert , paateuriaiert 
abgekuhlt and in den Reifetank gepumpt, wo ein Gemiach aua 
70 kg Himbeer-Supplement and 1,8 kg Zitronenaaure vor der 
Reifung zugeaetzt wird. Die weitere Verarbeitung erfolgt 
analog Beiapiel' 1. 

Die Bigenachaften aind in Tabelle 1 dargeatellt. 

Beiapiel 5 : 

Labormafiige Heratellang von Eirach-Biakrem mit 3 % Milch- 
fett unter Binaatz von 3 % Glyzerol, 2 % Sorbit T, 6 % SHP 
und 0,6 % MKC. 

par einen Anaatz von 5 kg werden. 100 g Butter, 1 ghandela- 
iiblicher Bmulgator, 150 g Glyzerol. and 1000 g Vollmilch mit 
einem Rtthrwerk gemiacht (6 min) . Danach wird daa zavor 



hergeatellte Peatatoff gemiach, beatehend aaa 500 g SaccHa- 
roae, 300 g Magesmilchpalver , 25 g Volleipalve* , 10 g CMC, 
5 g Gaarmehl, 5 g Kochaalz, 300 g SIP, 100 g Sorbit T and 
30 g MKC, anter Ruhr en. in die Pliiaaigkeit eingegeben and 
dei RiihrprozeB 15 min f ortgeaetzt . Im Anachlofi. daran wird 
die reatliche Vollmilch (2365 g) zagegeben and wiederum 15 
min geriihrt. Danach wird im Waaserbad bei 80 bia 85 C 
Uber einen Zeitraam von 15 min paateariaiert. Der Mix wird 
nach dem Abkiihlen aof 60 °C .in einem Mixgerat emalgiert 
(2 min), anachliefiend im Biawaaaerbad auf 10 C abgekiihlt, 
mit einem .Gemiach von 350 g Kirachaapplement and 9 g Zitro- 
nenaSare veraetzt und 2 Stunden bei 4 bia 6 C gereift. 
Anachliefiend erf olgt in einem Chargenf reezer daa Gefrieren 
anter T.of teinachlag and nacn Abf alien in Gaatatattenpackangen 
daa HSrten za Eiakrenu 

Die Bigenachaften aind in Tab e lie 1 dargeatellt. 

Beiapiel 6 

LabormSSige Herstellong von MokkaJSiakrem mit 10 % Milchfett 
unter Binaatz von 3 % Glycerol, 2 % Sorbit T, 4 % SHP and 
2 % MKC, 

Pur einen Anaatz von 5 kg warden 575 g Batter (79 % Pettge- 
halt), 1 g handelaiiblicher Emulgator, 150 g Glyzerol and 
1000 g Vollmilch mit einem Ruhrwerk gemiacht (6 min) ♦ Danach 
wird daa zuvor hergeatellte Peat at off gemiach, 'beatehend aaa 
500 g Saccharoae, 300 g Magermilchpulver, 25 g Volleipulver, 
15 g CMC, 5 g Gaarmehl, 5 g Kochaalz, 200 g SHP, 100 g Sor- 
bit T, 100 g MKC, 40 g Kakaopulver and 36 g Inatant-Kaf f ee, 
anter Ruhren in die Pliiaaigkeit eingegeben and der RuhrprozeS 
15 min f ortgeaetzt, Im Anachlufi daran wird die reatliche 
Vollmilch (2198 g) zagegeben and die weitere Verarbeitung 
aber die Verf ahrenaachritte Paateuriaieren, Bmalgieren, Ab- 
kUhlen, Reifen, Gefrieren and Harten analog Beiapiel 5 
dorchgefUhrt* 

Die Bigenachaften aind in Tabelle 1 dargeatellt. 



Beiapiel 7 

-LabormaBige Heratellung von Vanille-Eiakrem nit 15 % Milch- 
fett unter Einsata von 3 % Glyaerol und .2 % SHP. 

Pur einen Ansata von 5 kg warden 875 g Butter (79 % Pettge- 
halt), 1 g handelaiiblicher Emulgator, 150 g Glyaerol und 
1000 g Vollmilch mat einen RUhrwerk gemischt (6 min) . Danach 
wird daa auvor hergeatellte Pestatoff gemiach, 'beatehend aua 
650 g Saccharose, 300 g Magermilchpulver , 25 g Volleipulver , 
15..g CMC, 5 g Guarmehl, 2,5 g Kochaala und. 10O g SHP, unter 
Riihren in die Elusaigkeit eingegeben und der RUhrprozefi 
15 min fortgesetat. Im AnschluS daran wird die restliche 
Vollmilch (2076,5 g) augegeben und wiederum 15 min geriihrt, 
wobei gegeh Bnde' des ROhrpxoaeaaea 50 g Vanille-Aroma auge- 
aetat wird. V7eitere Verarbeitung gemafi Beiapiel 6, 
Die Eigenschaften aind in Tabelle 1 dargeatellt. 
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Byfindunssanapruch 

1 # Verfahren zur Heratellung einea bei tief en Temperatoren 
portionierbaren Speiaeeiaea, vorzugaweiae Biakrem,- ge- 
kennzeichnet dadurch, daB in eihem exaten Vexfahxena- 
schritt dem Gemiach dex pulvexf oxmigen Be atandteile, 
beatehend aua Milchpulver, Sacchaxose, handelaiib lichen 
Stabilisatoren aowie ggf . Bipalvex_und Bmulgatoxen, ea.n 
gelbildendea Staxkehydxolyaenpxodakt mit einem Dextxoae- 
Equivalent von 5 bia 8 % zugeaetzt wird und dafi 'in einem 
ZW eiten Vexf ahxensschxitt dieaea Gemisch mit^Fett, 
Waaaex, ggf. Milch ode* Milchkonzentxaten, Friache^ 
Emulgatoxen, aufiexdem Polyalkohol, voxzugaweiae Glyzexo^ 
und/ Oder Soxbit T, aowie Natxiumchloxid and ggf . mit 
^miki"okiiTtaUine3; Zelluloae vexaetzt wird, woxauf aich 
— mi^^^f^^^ me de3J Speiaeeiaher at ellung 
anschliefien* 

2 Vexfahxen nach Punkt 1, gekennzeichnet daduxch, daB die 

Einaatzbeatandteile so auagewahlt wexden, dafi die Geaamt. 
tzockenmaaae dea fextigen Speiaeeiaea 30 bia 45 Maaae-%, 
dex Milchpxoteingehalt O bia 5 Maaae-%, der Fettgehalt 0 
bis 18 Maase-%, dex Gehalt an gelblldendem StSxkeHydxo- 
lyaenpxodukt 1 bis 10 Maase4» *ex Gehalt an mikxo- 
ksistallinex ZeLluloae 0,5 bia 2,0 Haaae-%, dex Soxbit- 
and/oder Glyzexolgehalt 0,5 bia 4,0 Masae-%, der NaCl- 
Gehalt 0,05 bia 0,1 Maaae-% und der Gehalt an handels. 
ttblichen Stabiliaatoren 0,1 bia 0,5 Masae-% betxagt. 
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Process for producing an ice cream which can be divided 
into portions at low temperatures 

Field of application of the invention 

5 

The invention relates to a process for producing an ice 
cream, preferably dairy ice cream, which can be divided 
into portions at low temperatures, and the mixtures of 
its pulverulent constituents based on milk powder, 

10 carbohydrates, egg powder, emulsifiers, additives 
giving taste and flavour, and other freezing-point- 
depressing additives; in addition, if appropriate, 
milk, milk concentrates, fat, water and fresh egg. The 
principal field of application of the invention is in 

15 the industrial production of ice cream and ice cream 
powders . 

Characteristics of the known technical solutions 

20 The production of ice cream, preferably dairy ice 
cream, on the basis of the principal constituents milk 
powder or milk, fat, sucrose, stabilizers, emulsifiers 
and water is known in principle. The production 
processes proceed for the most part via the process 

25 stages mixing, pasteurization, homogenizing, cooling, 
maturing, freezing with incorporation of air, 
hardening . 

Customarily, the dry matter content is between 25 and 
30 40% by mass, the fat content between 3 and 18% by mass 
and the milk protein content between 3 and 5% by mass. 

In the previously known compositions, a ratio of 
fat: sucrose : nonfat dry milk of 1.0:1.4:1.2 has proved 
35 to be particularly favourable for producing a high- 
quality dairy ice cream. 



Following the known technological sequence of dairy ice 
cream production, a product having an air overrun of at 
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least 60%, a drip time of 5 to 25 min, uniform complete 
melting, and uniform homogeneous consistency is 
customarily obtained. 

The formulas are made up in such a way that when the 
abovementioned technology is used, generally, a product 
results which, after the process of hardening to a core 
temperature of -18°C, is solidified to the extent that 
it cannot be consumed directly, but, for this purpose, 
must be warmed to about -10°C. This handling corres- 
ponds to the eating habits of the consumer. However, 
when the dairy ice cream is used in restaurants and 
other large-scale catering facilities, organizational 
difficulties result. 

The proportion of frozen water has a critical influence 
of the consistency of the dairy ice cream. This 
proportion depends in turn on the content of substances 
which can bind the water via principal or subsidiary 
valences. For this reason, processes are known which 
have the purpose of making the dairy ice cream, even at 
low temperatures, so plastic that it can be divided 
into portions using a spoon or ice cream tongs . 
Generally, this can be achieved by adding polyalcohols 
as freezing-point-depressing substances, in combination 
with stabilizers. This causes high water binding, and 
thus reduction of the proportion of water to freeze, a 
freezing point depression and shortening of the 
freezing time. At the same time a dairy ice cream is 
obtained having a "soft" consistency at low 
temperatures . 

GB patent 1563191, DE-A 2525299 and US patent 3993793 
describe the following changes in formula compared with 
the conventional dairy ice cream: 

Use of a stabilizer system consisting of micro- 
crystalline cellulose (MCC) , carboxymethylcellulose 
(CMC) and galactomannan gums, and also the addition of 
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agents which depress freezing points, such as, mono- 
saccharides and low-molecular-weight alcohols, 
preferably polyalcohols . 

5 The stabilizers used are preferably carob bean meal, 
tara gum and guar flour. 

DE-A 2744614 and US patent 4145454 extend the 
discussion of problems to a stabilizer system 

10 consisting of carob bean meal and/or tara resin and 
xanthan resin and/or agar and/or k-carrageenan . 
Substances such as maltodextrins and modified starches 
are recommended in a concentration of 1.7% for 
improving consistency (GB patent 1563191) . The amount 

15 of glycerol remains unchanged compared with the 
abovementioned patent publications. 

In addition to the maltodextrins which have long been 
known, for some time starch hydrolysis products (SHPs) 

2 0 have been obtainable (DD patent 12 6 992) which have a 

lower DE value and, in contrast to the maltodextrins, 
have the property of forming thermally reversible gels 
with water. These special starch hydrolysis products 
have the ability to form stable mixtures together with 
25 water and fats. Their use in production of dairy ice 
cream is proposed in the patent publications 
DD-PA 23 G/215 086 and DD-PA 23 G/215 087. 

In DD-PA 23 G/215 087, the SHP, owing to its above- 

3 0 mentioned properties, acts as fat substitute, in 

DD-PA 23 G/215086, it acts as body-forming component. 

The disadvantages of the present patent publications 
are based on the fact that the use of defined 
35 stabilizer mixtures at a predetermined high 
concentration is necessary. As a result, as is known, 
the risk of extracting nutritionally important cations 
increases, lactose crystallization is not inhibited, 
the temperature range of the ability to be divided into 
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portions is narrowly restricted and the fat content is 
variable only slightly. 

The described stabilizers are exclusively imported raw 
5 materials. A high stabilizer content has an adverse 
effect on the economics of the production process. 

In the processes described to date on SHP use in dairy 
ice cream, there is no ability to be divided into 
10 portions at low temperatures. 

Purpose of the invention 

It is a purpose of the invention to eliminate the 
15 disadvantages of the prior art. 

Description of the essence of the invention 

The invention has for its object to improve the 

2 0 packaging economics and to expand the product variety 

by providing a process by which, using conventional 
production techniques, and conventional additives, an 
ice cream, preferably dairy ice cream, can be produced 
which has a plastic, virtually constant consistency 
25 over a broad temperature range from -15°C to -7°C and 
which may readily be divided into portions in the said 
temperature range. 

According to the invention, the object is achieved 
30 when, to produce an ice cream, preferably dairy ice 
cream, which can be divided into portions at low 
temperatures and over a broad temperature range, in a 
first process step 1 to 10% by mass, expressed as dry 
matter and based on finished ice cream, of a gel- 

3 5 forming SHP having a dextrose equivalent of 5 to 8% are 

added to the mixture of the pulverulent constituents 
consisting of milk powder, sucrose, commercially 
conventional stabilizers and, if appropriate, egg 
powder and emulsifiers. In the second process step, 
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this mixture is mixed with fat, water, if appropriate 
milk or milk concentrates, fresh egg, emulsifiers, in 
addition with 0.5 to 4% by mass of glycerol, preferably 
2 to 3% by mass, and/or 0.5 to 4% by mass of sorbitol, 
5 expressed as dry matter and based on finished ice 
cream, whereupon the conventional process steps of 
pasteurizing, homogenizing, cooling, maturing, freezing 
with air incorporation and hardening follow. 

10 The advantages of the inventive process become clear 
especially when, to depress freezing points, glycerol 
and/or sorbitol is added and, for stabilizing, 0.1 to 
0.5% by mass of a commercially conventional stabilizer 
and/or stabilizer system is added. 

15 

Surprisingly, it has been found that a dairy ice cream 
produced using freezing-point-depressing substances 
such as glycerol and/or sorbitol can be improved in 
consistency by adding SHP to the extent that an ability 
20 to be divided into portions over a broad temperature 
range from -15 to -7°C can be achieved. 

Further advantages of the inventive process are the 
following achieved by adding SHP: 

25 

reducing lactose crystallization and, in association 
with this, the improved maintenance of consistency; 
increasing the proportion of bound water and, 
resulting therefrom, lowering the energy consumption 
30 for hardening the dairy ice cream; 

ready digestibility; 

ability to vary the fat content within broad limits 
from 0 to 18% by mass; 

increased shape retention under the influence of 
35 relatively high temperatures ; 

considerably improved ability to be divided into 
portions of the dairy ice cream in a broad 
temperature range from -15 to -7°C, which has 
favourable consequences, especially for restaurants; 
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in contrast to commercially conventional dairy ice 
cream, the dairy ice cream admixed with freezing- 
point-depressing substances and SHP can be divided 
into portions from the large pack using ice cream 
tongs or a spoon; 

improving the sensory properties of the dairy ice 
cream which is expressed, in particular, in a 
creamier consistency and a more rounded full-bodied 
taste. 

A ratio of fat : protein: carbohydrates : SHP = 1:1.2:1.8:1.2 
has been found to be particularly favourable for the 
inventive process . 

15 The addition of MCC within the limits 0.5 to 2.0% by 
mass, preferably 0.6% by mass, has a beneficial effect 
on mouthfeel, and on the smooth consistency of the 
dairy ice cream when it is divided into portions. 

20 The proportion of commercially conventional stabilizers 
is maintained in the order of magnitude 0.1 to 0.5% by 
mass, preferably 0.4% by mass, based on the finished 
ice cream. 

25 For the inventive process, a drip time of the ice cream 
as specified by TGL 29 126/05 of 25 min, a viscosity of 
100 to 200 mPa.s and shape retention, measured as 
residue on melting, of 75 to 100% by mass has been 
found to be favourable. 



30 



The invention . will be described in more detail on the 
basis of the examples below, without these examples 
limiting the invention. 
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Example 1 

5 Large-scale production of vanilla dairy ice cream 
containing 10% milk fat, using 3% glycerol and 2% SHP. 

For a batch of It of dairy ice cream, 115 kg of butter 
(79% fat content), 30 kg of glycerol and 0.2 kg of 

10 commercially conventional emulsifier are dissolved in 
200 kg of whole milk at 40°C in a mixer. After 15 min, 
the solids mixture, consisting of. 20 kg of SHP as 
specified in TGL 32 479/01, 60 kg of skimmed milk 
powder, 13 0 kg of sucrose, 3 kg of CMC, 1 kg of guar 

15 flour, 1 kg of sodium chloride and 5 kg of whole egg 
powder are added and the mixture is stirred for 30 min. 
After adding the remaining whole milk (474.8 kg) at 
40°C, all mixing constituents are further stirred for 
20 min in the mixer, then 10 kg of vanilla flavouring 

20 are added. The mix is then heated to 60°C in a plate 
heat exchanger, homogenized at this temperature in a 
homogenizer at 4 MPa, further heated to 85 to 87°C, 
pasteurized at this temperature for 5 0 s, cooled to 5 
to 7°C in a plate heat exchanger and pumped into the 

25 maturing tank, where the maturing is carried out at 3 
to 5°C in about 2 hours. The mix is then pumped into a 
continuous freezer, frozen with air incorporation and, 
after packaging in restaurant packs, further hardened 
to form dairy ice cream. 

30 

The properties are shown in Table 1. 

Example 2 

35 Large-scale production of vanilla dairy ice cream con- 
taining 10% milk fat using 2% glycerol, 1% sorbitol T, 
2% SHP and 0.6% MCC . 

The technique was carried out in - a similar manner to 
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Example 1, with the use of 2 0 kg of glycerol, 10 kg of 
sorbitol T, 2 kg of CMC , 2 kg of guar flour, 6 kg of 
MCC and 20 kg of SHP. 

5 The properties are shown in Table 1. 

Example 3 

Large-scale production of chocolate dairy ice cream 
10 containing 10% milk fat with addition of 3% glycerol, 
2% sorbitol T, 1% SHP. 

The technique was carried out in a similar manner to 
Example 1, using 120 kg of sucrose, 60 kg of skimmed 
15 milk powder, 5 kg of whole egg powder, 654.8 kg of 
whole milk, 115 kg of butter, 30 kg of cocoa powder, 
3 kg of CMC, 1 kg of guar flour, 1 kg of sodium 
chloride, 10 kg of SHP, 20 kg of sorbitol T, 30 kg of 
glycerol, 0.2 kg of emulsifier. 

20 

The properties are shown in Table 1. 

Example 4 

25 Large-scale production of raspberry dairy ice cream 
containing 3% milk fat using 2% glycerol, 2% sorbitol T 
and 3% SHP. 

For a batch of It of dairy ice cream, 20 kg of butter 
30 (79% fat content), 20 kg of glycerol and 0.2 kg of 
commercially conventional emulsifier are dissolved in 
2 00 kg of whole milk at 40°C in a mixer. After 15 min, 
the solids mixture consisting of 30 kg of SHP, 60 kg of 
skimmed milk powder, 110 kg of sucrose, 20 kg of 
35 sorbitol T, 3 kg of CMC, 1 kg of guar flour, 1 kg of 
sodium chloride and 5 .kg of whole egg powder is added 
and the mix is stirred for 30 min. After adding the 
remaining whole milk (508 kg) at 40°C, all of the mixed 
constituents are again stirred in the mixer for 20 min. 
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Thereafter, in a similar manner to Example 1, the mix 
is homogenized, pasteurized, cooled and pumped into the 
maturing tank,, where a mixture of 7 0 kg of raspberry- 
supplement and 1.8 kg of citric acid is added before 
5 maturing. Further processing is performed in a similar 
manner to Example 1. 

The properties are shown in Table 1 . 

10 Example 5 

Laboratory production of cherry dairy ice cream con- 
taining 3% milk fat using 3% glycerol, 2% sorbitol T, 
6% SHP and 0.6% MCC. 

15 

For a batch of 5 kg, 100 g of butter, 1 g of com- 
mercially conventional emulsifier, 150 g of glycerol 
and 1 000 g of whole milk are mixed using a stirrer 
(6 min) . Thereafter, the previously produced solids 

20 mixture, consisting of 500 g of sucrose, 300 g of 
skimmed milk powder, 25 g of whole egg powder, 10 g of 
CMC, 5 g of guar flour, 5 g of sodium chloride, 300 g 
of SHP, 100 g of sorbitol T and 30 g of MCC is added to 
the liquid with stirring and the stirring process is 

25 continued for 15 min. Following this, the remaining 
whole milk (2 3 65 g) is added and the mixture is again 
stirred for 15 min. Thereafter, pasteurization is 
carried in a water bath at 80 to 85 °C for a period of 
15 min. The mix, after it has been cooled to 60°C, is 

30 emulsified in a mixer (2 min) , then cooled to 10°C in 
an ice-water bath, admixed with a mixture of 350 g of 
cherry supplement and 9 g of citric acid and matured 
for 2 hours at 4 to 6°C. Freezing is then carried out 
in a batch freezer with air incorporation and, after 

3 5 packaging in restaurant packs, hardening is carried out 
to form dairy ice cream. 

The properties are shown in Table 1. 
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Example 6 

Laboratory production of mocha ice cream containing 10% 
milk fat with the use of 3% glycerol, 2% sorbitol T, 4% 
SHP and 2% MCC. 

For a batch of 5 kg, 575 g of butter (79% fat content), 
1 g of commercially conventional emulsifier, 150 g of 
glycerol and 1 000 g of whole milk are mixed with a 
stirrer (6 min) . Thereafter, the previously produced 
solids mixture consisting of 500 g of sucrose, 300 g of 
skimmed milk powder, 25 g of whole egg powder, 15 g of 
CMC, 5 g of guar flour, 5 g of sodium chloride, 200 g 
of SHP, 100 g of sorbitol T, 100 g of MCC, 40 g of 
cocoa powder and 36 g of instant coffee are added to 
the liquid with stirring and the stirring process is 
continued for 15 min. Following this the remaining 
whole milk (2 198 g) is added and further processing is 
carried out in a similar manner to Example 5 via the 
process steps pasteurizing, emulsifying, cooling, 
maturing, freezing and hardening. 

The properties are shown in Table 1 . 

Example 7 

Laboratory production of vanilla dairy ice cream con- 
taining 15% milk fat using 3% glycerol and 2% SHP. 

For a batch of 5 kg, 875 g of butter (79% fat content), 
1 g of commercially conventional emulsifier, 150 g of 
glycerol and 1 000 g of whole milk are mixed with a 
stirrer (6 min) . Thereafter, the previously produced 
solids mixture consisting of 650 g of sucrose, 300 g of 
skimmed milk powder, 25 g of whole egg powder, 15 g of 
CMC, 5 g of guar flour, 2.5 g of sodium chloride and 
100 g of SHP is added to the liquid with stirring and 
the stirring process is continued for 15 min. Following 
this, the remaining whole milk (2 076.5 g) is added and 
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the mixture is again stirred for 15 min, with 50 g of 
vanilla flavouring being added towards the end of the 
stirring process. Further processing is carried out in 
accordance with Example 6. 

5 . 

The properties are shown in Table 1. 
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ims 

Process for producing an ice cream, preferably 
dairy ice cream, which can be divided into 
portions at low temperatures, characterized in 
that, in a first process step, a gel-forming 
starch hydrolysis product having a dextrose 
equivalent of 5 to 8% is added to the mixture of 
the pulverulent constituents consisting of milk 
powder, sucrose, commercially conventional 
stabilizers and, if appropriate, egg powder and 
emulsifiers, and in that, in a second process 
step, this mixture is admixed with fat, water, if 
appropriate milk or milk concentrates, fresh egg, 
emulsifiers, and in addition polyalcohol, 
preferably glycerol and/or sorbitol T, and also 
sodium chloride and if appropriate micro- 
crystalline cellulose, whereupon the conventional 
process steps of ice cream production follow. 

Process according to point 1, characterized in 
that the constituents used are selected in such a 
manner that the overall dry matter content of the 
finished ice cream is 30 to 45% by mass, the milk 
protein content is 0 to 5% by mass, the fat 
content is 0 to 18% by mass, the content of gel- 
forming starch hydrolysis product is 1 to 10% by 
mass, the content of microcrystalline cellulose is 
0.5 to 2.0% by mass, the sorbitol and/or glycerol 
content is 0.5 to '4.0% by mass, the NaCl content 
is 0.05 to 0.1% by mass, and the content of 
commercially conventional stabilizers is 0.1 to 
0 . 5% by mass . 
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